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Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas segala rahmat dan karunia-Nya sehingga 
penulis dapat menjalani dan menyelesaikan kerja praktek di PDAM Surya Sembada Kota 
Surabaya yang dilaksanakan pada tanggal 5 Juni – 10 Agustus 2018. 
Kerja praktek merupakan salah satu mata kuliah wajib sehingga melalui kerja praktek, 
mahasiswa diharapkan dapat membandingkan teori yang didapat melalui perkuliahan dengan 
kenyataan, baik dari alat proses maupun proses produksinya serta menambahkan wawasan dan 
pengalaman di bidang industri. Selain mempelajari proses produksi, penulis mendapatkan tugas 
khusus dari pabrik yaitu melakukan jar test pada air baku dan produk yang dihasilkan dari proses 
produksi skala kecil (pilot plant). 
Dalam penyusunan laporan kerja praktek, penulis mendapatkan bantuan dari beberapa 
pihak. Oleh karena itu penulis mengucapkan terima kasih kepada: 
1. Bapak Ir. Suryadi Ismadji, MT., Ph.D selaku Dekan Fakultas Teknik Universitas Katolik 
Widya Mandala Surabaya; 
2. Bapak Sandy Budi H., Ph.D selaku Ketua Jurusan Teknik Kimia Universitas Katolik Widya 
Mandala Surabaya; 
3. Bapak Ir. Setiyadi, MT selaku pembimbing 1; 
4. Bapak Dr. Ir. Suratno Lourentius, M.S. IPM selaku pembimbing 2; 
5. Semua pihak yang tidak dapat penulis sebut satu persatu yang telah membantu dalam 
penyusunan laporan kerja praktek. 
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Mie instan berbahan dasar tepung jagung merupakan mie instan yang baik bagi kesehatan. Mie 
tersebut terbuat dari tepung jagung dan tepung singkong dengan perbandingan massa 1:2. Mie instan 
jagung memiliki beberapa keunggulan yaitu memiliki aroma dan rasa, dan sangat cocok dikonsumsi oleh 
penderita autisme dan diabetes. Harga jagung yang relatif murah dan diproduksi secara luas di Indonesia 
merupakan keunggulan  tersendiri dari tepung jagung. Tepung terigu digunakan untuk memperbaiki 
tekstur dari mie instan. Pabrik ini menggunakan 4043,35 kg tepung jagung per hari dan 3308,92 kg 
tepung singkong per hari untuk menghasilkan 8982,90 kg mie instan per hari, serta bumbu pada mie 
instan dibuat dari kaldu sapi dan bahan-bahan lain menghasilkan sebanyak 998,13 kg per hari. 
Mie instan berbahan dasar tepung jagung melalui beberapa tahapan pembuatan. Pertama adalah 
bahan baku yang digunakan dalam pembuatan mie instan ini adalah tepung jagung dan tepung terigu. 
Tepung jagung dan tepung terigu diperoleh dari perusahaan – perusahaan penghasil tepung jagung dan 
tepung  terigu di Provinsi Jawa Timur. Pati jagung (tepung jagung) kering selanjutnya dicampur dengan 
tepung singkong, air, natrium karbonat, dan garam. Selanjutnya dilakukan pengepresan, pemotongan, 
pengukusan, pemotongan, penggorengan, dan pendinginan pada adonan sehingga didapatkan mie instan 
yang siap untuk dikemas. 
Pra-rencana pabrik mie instan berbahan dasar tepung singkong ini memiliki rincian sebagai 
berikut: 
Produksi   : Mie instan 
Kapasitas produksi  : 9981,03 kg mie instan per hari 
Hari Kerja Efektif  : 285 hari/tahun 
Masa Konstruksi  : 2 tahun 
Waktu mulai beroperasi : Tahun 2023  
 
